Enkat
Gida

Simitte Susam Dokulmesi Sorunu

Nedir & Nasil Sorunlar Yaratir ?

Simitte susam dokilmesi, simidin Uretim agsamasinda veya pistikten sonra ylizeyindeki susamlari tutamamasi ve
fiziksel temasla bu susamlarin dékilmesidir. Bu durum genellikle hamur yiizeyinin "pekmezi tutacak" nemlilige sahip

olmamasindan kaynaklanir.
Yarattigi Sorunlar
Gorsel ve Ticari Kayip: Susami dokilmus ("kel") simit, tUketici géziinde kalitesiz ve istah kapatici gortndar.
Maliyet Artisi: Dokllen susamlar firin tabaninda yanarak israf olur ve temizlik maliyetini artirir.

Tat Eksikligi: Simidin karakteristik susam aromasi kaybolur, Uriiniin lezzet dengesi bozulur.

Ozel Coziim Sunan Katkilar...

Enkat Gida tarafindan Uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ézilir.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)

* Hamurun yogrulma toleransini gelistirir.

* Olgun ve dayanikli hamur yapisi saglar.

* Unun enerji degerleri yikseltir.

* Pismig Urtinde gevreklik saglar.

* Pismis Griinde kuruma ve dékilmeleri onler.

* Pismig UrGndn renk ve goriiniis 6zelliklerini diizenler.

* Pismig UrGndn bayatlama suresini uzatir..



Enkat
Gida

Un Uretimi Sirasinda (Fabrika) Uygulanabilecek Coéziimler...

Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.
(Net kullanim oranlari firmanin un ve firinda yaptigi degerlendirme sonucu belirlenir.)
Fabrika asamasinda unun, su tutma ve bu suyu ylzeyde muhafaza etme yetenegi (nemlilik) kritiktir.

Zedelenmis Nisasta Dengesi: Vals baskilari optimize edilmelidir. Nisasta ¢cok az zedelenirse hamur suyu

binyesine alamaz; ¢cok zedelenirse suyu hizla birakir ve ylzey erkenden kurur.
Protein Kalitesi: Su kaldirma kapasitesi yiksek bugdaylar tercih edilmelidir.

Hemisellllaz Enzimleri: Hamur igindeki suyun homojen dagilmasini ve ylizeyin daha uzun sire "yapiskan" (nemli)

kalmasini saglar.

Vital Bugday Gluteni: Su tutma kapasitesini artirarak nem dengesini korur.

Simit Uretimi Sirasinda Coziimler...

Firinda temel sorun, hamurun pekmeze girmeden 6nce "kabuk baglamasi" veya pekmezin yapistirici 6zelliginin

dusik olmasidir.
Uygun Katki : Enkat Gida tarafindan uretilen SM Serisi 50 kg una 5-10 gr kullanarak sikintilar ¢ozulur.

Pekmez (Serbet) Kivami: Pekmez-su karisimi ¢gok seyreltimemelidir. Serbetin igine gok az miktarda un katilarak

"baglayicihk" artinlabilir.

Bekletme Kosullan: Hamur fitilleri (halkalar) pekmeze girmeden 6nce hava akimina maruz kalmamalidir. Yizeyi

kuruyan hamur susami tutmaz.

Susam Kalitesi: Cok kuru veya nem ¢ekmis susamlar iyi yapismaz. Susamlarin hafif nemli bir ortamda saklanmasi

veya kaliteli kavrulmus susam kullaniimasi énemlidir.
Pekmeze Batirma: Hamur, pekmezli suya her tarafi esit sekilde degecek sekilde tam daldiriimalhidir.

Seker veya Glikoz Surubu: Pekmez suyuna eklenen seker, firinda "karamelize" olarak susamlari bir tutkal gibi

hamura sabitler.

Gelistiriciler: iceriginde su tutucu polimerler bulunan mixler, hamur yiizeyinin kurumasina engel olur.
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